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 ABSTRAK 
Kawis hanya ditemukan di beberapa wilayah di Indonesia salah 
satunya di Kota Rembang. Kota Rembang terkenal sebagai kota penghasil 
buah kawis. Salah satu pemanfaatan buah kawis untuk memperpanjang 
umur simpan buah kawis dan meningkatkan nilai ekonomis yaitu 
menjadikannya selai oles. Proses pembuatan selai oles membutuhkan 
penambahan gelling agent agar didapatkan viskositas dan struktur selai 
yang diinginkan. Gelling agent pada selai salah satunya adalah CMC. CMC 
sebagai pengental mampu mengikat air sehingga molekul air terperangkap 
dalam struktur gel yang dibentuk. CMC digunakan karena dapat 
meningkatkan total padatan pada selai kawis, mudah didapat, mudah 
digunakan, memiliki rentang pH tinggi dan stabil pada saat dipanaskan. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi CMC yang terdiri dari enam 
level, yaitu 0,5% (P1); 0,60% (P2); 0,70% (P3); 0,80% (P4); 0,90% (P5); 
1,00% (P6) dari bubur buah yang digunakan. Percobaan diulang sebanyak 
empat kali. Parameter yang diuji yaitu kadar air, daya oles, sineresis, 
viskositas dan uji organoleptik (rasa, warna dan tekstur). Konsentrasi CMC 
semakin tinggi menyebabkan peningkatan viskositas selai serta penurunan 
kadar air, daya oles dan tingkat sineresis selai kawis. Rata-rata tingkat 
penerimaan panelis terhadap rasa selai 4,7-4,8, warna selai 4,4-4,5 dan 
tekstur selai saat dioles dan mouthfeel 3,3-6,3 dengan standar skor 1-7. 
Perlakuan yang paling disukai adalah selai dengan penambahan CMC 1% 
yang memiliki visikositas 5130 cp, daya oles 9,06 cm, kadar air 35,64%, 
sineresis hari ke-4 0,43%; hari ke-8 0,96%; hari ke-12 1,36%, serta tingkat 
kesukaan panelis dari parameter rasa 4,76 (agak disukai), warna 4,51 (agak 
disukai) dan tekstur selai yang dioles 6,34 (suka). 
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ABSTRACT 
Woodapple only found in several areas in Indonesia, such as in 
Rembang city. Rembang city is a famous producer of woodapple. The 
processing of woodapple become fruit jam will extend the shelf life and 
increase the economic value. The process of  woodapple jam needs addition 
of a gelling agent to obtain the desired viscosity and the structure. CMC is 
one of gelling agent that will be able to bind water so that water molecules 
are traped and form a gel structure. The methodology of research was 
randomized block design (RBD) with one factor, the concentration of CMC 
in six levels 0.5%; 0.60%; 0.70%; 0.80%; 0.90%; 1.00%. Repetition of the 
experiments are carried out four times. The observation parameters were 
moisture content, spreadibility, sineresis, viscosity and preference tests on 
taste, color and texture. The higher concentration of CMC gave the higher 
viscosity and lower the moisture content, spreadibility and the sineresis of 
woodapple jam. Panelist acceptance score rate for taste was  4.7-4.8, for 
color 4.4-4.5 and texture (mouthfeel and spreadibility) 3,3-6,3 mouthfeel 
(score range 1-7). The addition of 1% CMC gave the highest preference 
score on texture 6,34 (liked), with preference score for colour 4,51 (slightly 
liked), taste (slightly liked), viscosity 5130 cp, 9.06 cm spreadibility, 
moisture content 35.64%, and sineresis ater 4 day storage in refrigerator 
was  0.43%; sineresis ater 8 day storage in refrigerator was  0.96%; 
sineresis ater 12 day storage in refrigerator was 1.36%. 
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